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Ano letivo 2019/2020

CURSO/ QUALIFICAGAO: TECNICO DE RESTAURANTE - BAR

No final do 102 ano, o aluno deve:

e Desenvolver as competéncias o servico de restaurante/bar

e Organizar as atividades do servigo de restaurante/bar;

e Aplicar técnicas de preparacoes e confecdes bdsicas de cozinha;

e Prestar e executar o servico de vinhos;

e Descrever e caracterizar as teorias de servi¢co de bebidas;

e Caracterizar descrever as Capitac¢des, fichas técnicas, cartas e ementas;
e Executar e aplicar o servico de restaurante/bar — servigos especiais;

e Identificar a organizagdo da cozinha e o modo de funcionamento;

e Organizar as atividades do servico de pequenos-almocos;

e Gerir o sistema de sugest8es/reclamagdes de clientes;

. Efetuar as atividades de higiene e seguranca alimentar na restauragao.

No final do 112 ano, o aluno deve:

e Organizar e aplicar o servigo de bar;

e Gerir os recursos humanos do departamento de forma a garantir um ambiente seguro e
adequado tanto a clientes como colaboradores;

e Planear programar e organizar o controlo de custos na restauracao;

e Conceber e executar atividades de promogado Vinhos de Portugal e do mundo;

e Executar e organizar o servigo casual de restaurante;

e Caracterizar e planear o servico classico de restaurante;

e Aplicar e organizar o servico de bebidas simples;

e |dentificar e caracterizar o turismo Inclusivo - oportunidades e desafios;

e Desenvolver e implementar confe¢des de sala;

e Planear e implementar as estratégias de marketing e as novas politicas de gestdo dos diferentes
canais de venda e perfis de clientes;

e Desenvolver a andlise das mais recentes tendéncias de mercado e aplica-las a no bar;

e Supervisionar as normas de servico e implementar sistemas de controlo do seu cumprimento

numa o6tica de melhoria continua;

No final do 122 ano, o aluno deve:

e Gerir e coordenar o servico fine dinning;

e Planear, gerir e coordenar todas as operagdes de produgao e servigo casual de restaurante;

e Adquirir o dominio de técnicas bebidas compostas;

e Planear e operacionalizar adequacdo do processamento culindrio, a estética e a comunicacao
com o consumido arte ciséria;

e Desenvolver as formas de promocdo da unidade e planear a politica comercial do servico ( Flair
Bartender — animacao, exibi¢do e espetaculo);
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Identificar formas de modelar as experiéncias gastronémicas dos consumidores, através de
adaptagBes/modificagdes das caracteristicas dos produtos (ex. forma, cor, textura, sabor,
aroma, flavor, disposicdo e apresenta¢do ao consumidor) e do ambiente em que os alimentos
sdo apresentados e consumidos (novas tendéncias na restauragao.
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